












































の種子 ･果実 ･根塊 ･葉 ･木皮 ･花 ･菅などの部分から
調製されたもので､特有の風味を有し､食品に香 り､味､

































門 網 冒 料 植 物 名
被チ檀物■ 双チ葉網ヽ離弁花亜網 こ し ょ う 目 コ シ ョ ウ科 コショウ .ナガコショウ .ジャワナガコショウ .クベバ .ベ トル
た で 目 タ デ 科 スイバ .タデ .ルバーブ
きん ほ う げ 目モ ク レン 科 スターアニスニ ズ ク ナツメグ..メース .パプアナツメグ .パプアメース
ク ス ノ キ 科 カシア .サツサフラス .シナモン .ベイリーブス
け し 目7-チヨー ソー 科 ケーパー
ア ブ ラ ナ 科 ウォータークレス .ホースラディッシュ .マスター ド.ワサビ
ば ら 目マ メ 科 タマ リン ド.フエヌグリーク .リコリス
ふ うろそ う 目 ミ カ ン 科 サンシヨウ .カレー リーフ .スダチ .ユズ .レモン .ルー
あ お い 目ア オ イ 科 マ-シユマロウ .ローゼル
て ん に ん か 目 フ トモ モ 科 オールスパイス .クローブ
傘 形 花 目セ リ 科 アニス .キャラウエイ .クミン .コリアンダー .セロリ.チャービル
ディル .パセ リ.フェンネル
合弁花亜網 管 状 花 目ききょう目ゆ りし よ う が シ ソ 科 オレガノ .シソ .セイポ リー .セージ .タイム .バジル .ヒソツプ
ミン ト.メリツサ .ローズマ リー
ナ ス 科 チ リペパー .トウガラシ .パプ リカ
ゴ マ 科キク科ユ リ セサ ミシー ド
カモ ミール .キバナオランダセンニチ .タラゴン .チコリ.ヤロウ
ヨモギ .リユウキユウヨモギ
アロエ .エシャロット.オニオン .ガー リック .チャイブ .ニラ .ネギ
ア ヤ メ 科 サフラン
ョ ウガ カルダモン .ショウガ .タ メリック ナンキヨウ .ポイツクシヨウガ
































































































































































































ボノイ ド (27,28) を見出 した｡前述のように化合物
24-26には強い消臭効果が認められ､口臭抑制効果のあ
るチューインガムに配合されている｡
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香辛料の機能性成分
中谷延二
要旨 :有史以前から世界中で広く用いられている香辛料について食品機能化学的見地から概説した｡われわれの時好性
に関わる香辛料の香りや味､色などを発現する成分を例示した｡食品の腐敗や品質劣化を抑制して食品の保存性を高め
る機能を示す抗菌成分､抗酸化成分についても論じた｡特に抗酸化成分が生体内酸化ストレスによって引き起こされる
がんや炎症の抑制に有効であることを紹介した｡さらにその他の生理的､薬理的機能についても論及している｡
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